Pasta med bacon,

Iuﬁcolapesto & romanesco
port.

Gor sa har:

Skélj ruccolan och forvandla till sas i din mixer
tillsammans med den krossade vitloksklyftan,
smoret eller olivoljan, aggulorna, salt och

lite peppar. Skar baconet i mindre bitar och

Ingredienser:

400 g pasta

1 huvud romanesco
1 ask ruccola

1 klyfta vitlok

1 pkt bacon stek knaprigt pa lag varme. Koka pastan
2 st aggulor klar i rejalt med valsaltat vatten, skar ner
1 msk smor romanescon i sma buketter, lat koka med

pastan tio till tjugo sekunder och sla darefter
bort vattnet. Blanda pasta och romanesco
med ruccolapeston. Upp pa tallrikar och pynta
lite snyggt med baconet.
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